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Qualitätssicherung in der Fischindustrie 
Eine Tagung mit dieser Themcnstcllung fand vom 26.8. bis 30.8.91 in Kopcnhagcn statt, unter Förde-
rung durch die FAO und cntsprechcnd mit Teilnehmern aus 42 HcrkunftsWndem. 
Schwerpunkte der Tagung waren: 
- biologische Einflußfaktoren auf die Qualität 
- Haltbarkeit und Verderb 
- technologische und ökonomische Aspekte 
- mikrobiologische Aspekte 
- sensorische und instrumentelle Methoden 
- chemische und biochemische Methoden 
- Programme zur Qualitätssicherung 
- Vermarktungsnonnen und -erfordernisse 
wobci eine Vielzahl von Aspcktcn behandelt wurden. die für die Beeint1ussung und Beurteilung der 
Qualität von Fischerei-Erzeugnissen im weitesten Sinnc von Interesse sind. wie sensorische Befunde, 
eiweißchemische Fragen. Lipidveränderungen. Produklspczifikationen. Kontamination, bakterielle Be-
lastung, Kühlverfahrcn. Gefricrlagcrung, Primärverarbcitung, Biotoxinc, 3curteilungsmethoden, 
Fischart-Erkennung, Frische-Parameter, EG-Standards, Fermentation, Bestrahlung. 
Aus der Vielzahl der Themen sei hier das Anliegen einiger Vorträge aus den USA, Kanada, 
Dänemark und Uruguay hervorgehoben, die sich alle mit dem HACCP-Konzept beschäftigten: 
HACCP steht hier als Abkürzung für Hazard Analysis of Critical Control Points, d.h. also Risiko-
abschätzung und Kontrolle an kritischen Punkten während des Herstellungsganges (die ISO-Nor-
men 9000/9001/9002 bzw. die Europäischen Normen EN 29001/29002/29003 nehmen darauf 
Bezug). 
Dieses Konzept sieht die Aufstellung von Szenarien, in denen untersucht wird, welche Eigen-
schaften dem Produkt verliehen werden, wenn der Herstellungsprozeß an einem bestimmten Punkt 
außer Kontrolle gerät - Z.B. die Temperatur einen gewissen Wert überschreitet oder die Haltezeit 
zu lange dauert. Je nach Ergebnis der Überlegung werden die kritischen Punkte bei der Herstel-
lung definiert und Grenzen für Verfahrensparameter festgelegt, die nicht über- oder unterschritten 
werden sollen. 
Die Einhaltung dieser Grenzen wird dann in einem formalisierten Verfahren überprüft und das 
Ergebnis festgehalten. Die Überwachungsbehörden (vor allem in den USA) sind bestrebt, diese 
Dokumentation ablieferungspflichtig zu machen, was natürlich die Aufgabe der Überprüfung der 
Beschaffenheit von Erzeugnissen durch die Überwachungs behörden ungemein erleichtern würde, 
bei gleichzeitiger Einsicht in die Ursachen möglicher Abweichungen, deren Tiefe und Detailliert-
heil bisher unerreichbar sind. Aber auch für den Hersteller wären bei Anwendung dieses Konzep-
tes erhebliche Einsparungen an Material und Mitteln (für die vielen sonst üblichen Kontrollen) als 
auch eine gleichmäßigere Qualität der Erzeugnisse zu erwarten. 
Eine Einführung eines solchen Konzeptes und seine Durchhaltung wird allerdings einer größe-
ren Firma vermutlich leichter fallen als kleineren Betrieben, ein Argument, das aber auch für jede 
andere Art der Qualitätskontrolle gilt. 
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Anzumerken ist noch, daß die USA (und Kanada) nach Einführung dieses Konzeptes auch von 
Exporteuren den Nachweis verlangen werden. daß die Produktion im Ausland nach den gleichen 
Grundsätzen kontrolliert wird. Sollte dies nicht der Fall sein, so wurden als weitere mögliche 
Maßnahme die Entsendung von Kontrolleuren in die Exportländer erwälmt. Daß für Länder, die sich 
dieser Entsendung verweigern, eine verstärkte Kontrolle der importierten Produkte nötig sein wird, 
bilde,te den Schlußpunkt der Überlegungen. 
Ob der Aufwand, den die Einführung und ggf. auch die Durchführung dieses Konzeptes den 
Nutzen lohnt, ist am grünen Tisch nicht mit Sicherheit zu beurteilen: insofern ist die Absicht er-
wähnenswert, es in den USA zunächst in Zusammenarbeit mit einigen Betrieben zu erproben und 
dann erst über sein weiteres Schicksal zu entscheiden. 
Hinweis: eine Reihe von Broschüren über die Anwendung des HACCP-Konzeptes, die vom 
National Marine Fisheties Service (NMFS) herausgegeben worden sind, sind in der Anstaltsbi-
bliothek vorhanden (rawlheaded fish, rawlheaded/cooked shrimps. scallops, lubiler, retail, im-
ported products). 
W. Schreiber 
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PROBLEME DER GEW ÄSSERVERSCHMUTZUNG 
Untersuchung von Schwermetallen und Organohalogenen in Miesmuscheln 
(Mytilus edulis) aus der inneren Deutschen Bucht 
Seit mehreren Jahren werden im Labor für Radioökologie der Gewässer regelmäßig Fische aus der 
Deutschen Bucht auf die Schwermetalle Kupfer (Cu), Zink (Zn), Cadmium (Cd), Blei (Pb), Quecksil-
ber (Hg) sowie auf die Organohalogene Hexachlorbenzol (HCB), a. und y-HCH (Hexachlorcyclohex-
an) und folgende PCB Kongenere (polychlorierte Biphenyle) 28,52, 101. 118, 138, 153, 180 unter· 
sucht. In dieses Untersuchungsspcktrum wurden 1990 Miesmuscheln (Mytilus (du!;s) aus der inneren 
Deutschen Bucht einbezogen, um im Ralullell eines deutsch-dänischen Gemeinschaftsprognmlms wei-
tergehende Informationen über Schadstoftbclastungen küstennaher Areale zu gewinnen. 
Die zu analysierenden Muscheln wurden auf zwei Stationen des nordfriesischen Wattenmeers, 
in1 EIbeästuar und an der Außenjade im Oktober und November 1990 entnommen. Zur Bestim-
mung der Schwermetalle im EIbeästuar erfolgte zusätzlich im März 1990 eine Probenahme. Die 
gen aue Lage der Probenahmestation ist aus Tabelle I zu entnehmen. 
Nach der Probenahme wurden die Muscheln in Seewasser 24 Stunden zur Reinigung des Ver-
dauungstraktes gehalten. Danach wurde der Muschelkörper aus den Schalen entfemt, pro Station 3 
Poolproben jeweils a 20 Organismen gebildet, das Gewebe homogenisiert und tiefgefroren bei -
